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BAB 1 PENDAHULUAN 
 
1.1 Tujuan 
Setelah mengikuti Running Modul mahasiswa diharapkan dapat: 
1. Memahami peraturan kegiatan praktikum. 
2. Memahami Hak dan Kewajiban praktikan dalam kegiatan praktikum. 
3. Memahami komponen penilaian kegiatan praktikum 
. 
1.2 Peraturan Praktikum 
1. Praktikum diampu oleh Dosen Kelas dan dibantu oleh Asisten Laboratorium 
dan Asisten Praktikum. 
2. Praktikum dilaksanakan di dapur selaru sesuai jadwal yang ditentukan. 
3. Praktikan wajib membawa modul praktikum, kartu praktikum,  Peeler, and 
knife . 
4. Peserta Wajib Menggunakan Seragam Teori Lengkap 
a. Menggunakan chef jacket dan celana kotak – kotak yang diberikan oleh 
sekolah 
b. Menggunakan appron , neck tie dan chef hat 
c. Menggunakan name tag 
d. Menggunakan safety shoes 
e. Bagi mahasiswi yang berambut panjang rambut wajib menggunakan 
hairnet atau di cepol 
f. Bagi mahasiswa rambut tidak melebihi kerah dan tidak melebihi daun 
telinga 
5. Praktikan wajib mengisi daftar hadir dan BAP praktikum dengan bolpoin 
bertinta hitam. 
6. Durasi kegiatan praktikum D3 = 6 jam (300 menit). 
a. 30 menit untuk Briefing Awal  
b. 30 Menit untuk Grooming  
c. 240 Menit Simulasi 
d. 60 menit untuk evaluasi 
Time  Duration  Topik  PIC  
08.00 – 08.30 30 menit  Briefing  Asprak Kitchen 
08.30 – 09.00  30 menit  Check Grooming  Asprak Kitchen 
09.00 – 13.00 240 menit  Simulasi Asprak Kitchen 
13.00 – 14.00 60 menit Evaluasi Asprak Kitchen 
 
 
 
 
7. Jumlah pertemuan praktikum: 
 2 kali di lab (praktikum rutin) 
 3 kali di luar lab (terkait Tugas Besar dan/atau UAS) 
 1 kali berupa presentasi Tugas Besar dan/atau pelaksanaan UAS 
8. Praktikan wajib hadir minimal 75% dari seluruh pertemuan praktikum di 
lab.Jika total kehadiran kurang dari 75% maka nilai Praktikum = 0. 
9. Praktikan yang datang terlambat : 
 <= 15 menit : diperbolehkan mengikuti praktikum tanpa tambahan 
waktu Tes Awal 
 > 15 menit : tidak diperbolehkan mengikuti praktikum 
10. Saat praktikum berlangsung, asisten praktikum dan praktikan: 
 Wajib menggunakan seragam sesuai aturan Institusi. 
 Wajib mematikan/ men-silent semua alat komunikasi(smartphone, 
tab, iPad, dsb). 
 Dilarang membuka aplikasi yang tidak berhubungan dengan 
praktikum yang berlangsung. 
 Dilarang mengubah Keluar ruangan Praktikum Kitchen  tanpa ijin. 
 Dilarang membawa makanan maupun minuman di ruang praktikum. 
 Dilarang membuang sampah/sesuatu apapun di ruangan praktikum. 
 
 
11. Setiap praktikan dapat mengikuti praktikum susulan maksimal 2 modul untuk 
satu praktikum. 
 Praktikan yang dapat mengikuti praktikum susulan hanyalah praktikan 
yang memenuhi syarat sesuai ketentuan Institusi, yaitu rawat inap di 
Rumah Sakit (menunjukkan bukti rawat inap dan resep obat dari RS), 
tugas dari Institusi (menunjukkan surat dinas dari Institusi), atau 
mendapat musibah (menunjukkan surat keterangan dari orangtua/ 
wali mahasiswa). 
 Persyaratan untuk praktikum susulan diserahkan sesegera mungkin ke 
Asisten Praktikum untuk keperluan administrasi. 
12. Pelanggaran terhadap peraturan praktikum ini akan ditindak secara tegas 
secara berjenjang di lingkup Kelas, Laboratorium, Program Studi, Fakultas, 
hingga Institusi. 
 
 
 
1.3 Penilaian Praktikum 
1. Komponen penilaian praktikum: 
40% nilai permodul dan 20% nilai Tugas  (Notebook) 
2. Seluruh komponen penilaian beserta pembobotannya ditentukan oleh dosen 
PJMP 
3. Penilaian permodul dilakukan oleh asisten praktikum, sedangkan nilai Tugas 
Besar/ UAS diserahkan kepada dosen kelas, dilaporkan ke PJMP. 
4. Baik praktikan maupun asisten tidak diperkenankan meminta atau 
memberikan tugas tambahan untuk perbaikan nilai. 
5. Standar indeks dan range nilai ditentukan oleh dosen PJMP atas 
sepengetahuan Ketua Kelompok Keahlian 
  
 MODUL 1 
MISE en PLASE  
0.1 Pendahuluan 
Persiapan (Mise en Plase) dalam pengolahan bahan makanan merupakan 
segala sesuatu yang harus disiapkan sebelum pengolahan. Persiapan akan 
menentukan  menentukaan keefektivan dan keberhasilan suatu hasil pengolahan. 
Umumnya persiapan pengolahan  meliputi persiapan alat, pengukuran, persiapan 
bahan, pencucian, penyiangan dan pemotongan. 
0.2 Tujuan Mise en Place 
Mise en place dalam bahasa Perancis adalah segala sesuatu pada tempatnya 
sebelum suatu kegiatan dilakukan.  Mise en place adalah suatu kegiatan awal yang 
bertujuan untuk menunjang kegiatan utama, sehingga dapat terselenggara dengan 
teratur, rapi, berjalan dengan lancar, tepat waktu, efisien dan menyenangkan dan 
pekerjaan berhasil dilakukan dengan sempurna. 
0.3 Faktor Penentu keberhasilan Mise en Place 
0.3.1 Ruang kerja 
Ruang kerja harus dalam kondisi siap digunakan, posisi meja kursi dan 
peralatan di ruang kerja serta kebersihan harus tetap terjaga. Pemahaman 
tentang tata letak, peralatan harus dikuasai. Secara umum menyiapkan ruang 
kerja sebagai berikut: 
a. Menjaga kebersihan ruang, baik dari debu, sampah, limbah dan cairan 
tumpahan di lantai yang menyebabkan kecelakaan kerja. 
b. Menempatkan kursi dan meja pada posisi semula 
c. Membuka jendela agar sirkulasi udara selama percobaan mengalir 
dengan baik. 
d. Mensterilkan ruangan, bila kondisi tersebut dibutuhkan. 
 
0.3.2 Alat-alat persiapan 
 
0.3.2.1 Peralatan Listrik 
(1) Bowl Chopper 
Alat ini berbentuk meja, berfungsi sebagai tempat pemotongan 
daging, ikan, tulang, dsb. 
 
Gambar 0-1 Bowl Chopper 
(2) Mesin Pengiris Daging / Meat Sliccer  
 Mesin ini dioperasikan dengan listrik, mempunyai pisau berukuran 
antara 8” 14” . Keamanan dan kebersihan amat diperhatikan dalam 
pendesainan alat ini. Dilengkapi dengan alat pengatur ukuran irisan daging 
yang berkisar antara 0-6mm. 
 
Gambar 0-2 Mesin Pengiris Daging 
 
(3) Pengupas Kentang 
Alat ini digerakkan secara elektrik. Didalamnya terdapat drum 
berair yang akan secara otomatis mencuci kentang yang telah 
terkupas. Yang memiliki kapasitas 3,5kg dapat memproduksi sampai 
100kg kentang setiap jamnya, dan yang berkapasitas 25 kg dapat 
menghasilkan sampai 600kg perjamnya. 
 
Gambar 0-3 Pengupas Kentang 
0.3.2.2 Peralatan memotong 
 
(1) Paring knife 
Merupakan alat pengupas berukuran kecil dengan mata pisau 
lancip dan mempunyai panjang kira-kira 7-9 cm. Pisau ini digunakan 
untuk semua pekerjaan ringan di dapur, seperti mengupas, 
memotong, membentuk/pekerjaan yang mmbutuhkan seni. 
(2) Peeler (Pengupas) 
Digunakan untuk mengupas buah-buahan dan sayuran. Pisau 
ini mempunyai lubang kecil untuk tempat memutar mata pisau. 
(3) Carving Fork 
Mempunyai dua gigi garpu dan gagang yang panjang. Garpu ini 
digunakan untuk memegang daging pada waktu dipotong. Pisau ini 
digunakan untuk mengangkat dan membalik daging. 
(4) Vegetables Knife (Pisau Sayuran ) 
Digunakan untuk memotong sayuran dan buah, mempunyai 
bermacam-macam ukuran. Ukurau pisau ini antara 20 cm sampai 30 
cm 
(5) Palette Knife 
Digunakan untuk mengangkat, mencampur, meratakan dan 
membersihkan campuran bahan makanan (adonan) yang lembek 
serta untuk membalik dan mengangkat makanan yang rata 
permukaannya seperti panekuk. Mata pisaunya panjang dan mudah 
lentur 
(6) Parisienne Scoop 
Parisienne Scoop mcmiliki mata pisau berbentuk setengah 
lingkaran, seperti mangkuk dan kecil. Sendok ini digunakan untuk 
memotong buah- buahan, sayur dan mcntega yang berbentuk bulat. 
(7) Cheft’s Knife 
Disebut juga pisau dapur, paling sesuai untuk memotong. 
membelah dan mengiris. Panjang pisau antara 20-25 cm. Gagang dan 
mata pisau panjangnya seimbang, sehingga mernberikan  cukup 
tcmpat untuk ruas jari tangan. 
(8) Bonning Knife 
Berbentuk tipis dangan mata pisau berujung lancip. Pisau ini 
panjangnya lebih kurang 12 cm.  Digunakan untuk memotong 
persendian atau sambungan tulang dan juga untuk memisahkan 
tulang hewan dari dagingnya. 
(9) Chopping Knife 
Berbentuk tidak terlalu tipis dan bermata tidak begitu lancip. 
Dapat digunakan untuk mencincang sayur, bumbu, daging. Panjang 
pisau antara 25- 30 cm 
(10) Filleting Knife 
Tumit pisau tidak terlalu lebar mempunyai keseimbangan 
panjang mata pisau dengan pegangan tangannya. Digunakan untuk 
membuat potongan daging, ayam, ikan yang berbentuk lebar dan 
tipis. 
(11) Scissors (Gunting) 
Digunakan untuk menggunting bagian dada ayam, perut ikan. 
Dan bagian-bagian yang memerlukan bentuk potongan yang rapi pada 
bahan makanan nabati dan hewani selain daging. 
(12) Shaperner (Pengasah Pisau) 
Digunakan untuk mempertajam sisi mata pisau, pengasah ini 
ada yang terbuat dari baja dan batu. Gunakan pengasah yang lebih 
keras dari bahan pisau untuk mendapatkan kctajaman pisau yang 
baik. 
(13) Bread Knife/Slicing Knife 
 Mata pisau bergerigi dan panjang, digunakan untuk mengiris 
roti, sandwich. Mengiris daging  yang sudah matang seperti roast 
beef. Panjang pisau antara 30 - 45 cm. 
(14) Clever Knife 
Ujung mata pisau bcrbentuk persegi. pisau ini  cukup tebal, 
kokoh dan gagangnya kuat. pisau ini digunakan untuk memotong 
tulang, mencincang daging. Panjang pisau 15 - 23 cm. 
 0.3.2.3 Alat-Alat Dapur yang Kecil 
 Peralatan yang kecil digunakan dalam proses memasak. Alat-alat ini biasa 
terbuat dari satu bahan dasar atau lebih. Berikut ini diuraikan beberapa peralatan 
berdasarkan klasifikasi bahannya. 
(15)   Alumunium 
Jenis alat ini seperti sauce pan, stock pot, mixing bowl, timbangan, 
colander, fish kettle, sauteuses, frying pan, dariode moulds, pie dishes, 
roasting pans, bain marie pot, obling pie dish, puanding sleeve, jelly mould, 
dan sejenisnya. 
 
Gambar 0-4 Alat-alat dari alumunium 
(16) Cloth 
  Pipping bag, dibuat dari kain nilon yang tidak tembus air, katun 
yang kuat, atau kanvas. Digunakan untuk bermacam-macam tube untuk 
membentuk puree kentang, meringue, sus, dan sejenisnya 
- Muslin Cloth, dibuat dari katun. Digunakan untuk menyaring sup 
dan saus. 
- Tammy   Cloth,   dibuat   dari   unbleached   calico 
digunakan untuk menyaring sup dan saus. 
  
 
- Jelly bag, dibuat dari flannel digunakan untuk menyaring 
jenis-jenis jelly. 
- Over pocker, dibuat dari hessian. 
 
Gambar 0-5 Pipping bag  Gambar 0-6 Muslin cloth 
(17) Chopper 
Beberapa contoh dari cooper antara lain whisking bowl, flat 
sauce pan, bain marie pot, bavarois mould, charlotte mould, sugar 
boiler, russe, sauteuse, pommes anna moul, savarin mould, pettite 
savarin mould, dan sejenisnya. 
(18) Earhenware and China Item 
Contohnya Solid dishes, pie dishes, caserol, sougle  dishes, 
egg dishes, ravier, pudding basin, oyster  paltes, dan sejenisnya. 
(19) Gelas Ukur 
Gelas digunakan untuk gelas ukur dan bowl. Kadang-kadang 
digunakan juga untuk loyang pada kue-kue yang spesifik. Banyak 
katering menggunakan kebijakan tidak menggunakan gelas untuk 
persiapan dalam pengolahan makanan karena alasan keamanan, 
tetapi digunakan dalam berbagai sevice seperti sundae dish, couples, 
salad bowl, dan jenis-jenis service 
(20) Peralatan dari kayu 
- Chopping board I telenan 
Berguna untuk alas memotong sayuran /  daging dan 
juga mecincang bumbu. Chopping board / telenan, ada yang 
terbuat dari kayu dan ada juga yang terbuat dari bahan 
plastik yang tebal. 
- Wooden spatula 
Berguna untuk mengaduk makanan yang sedang 
dimasak. 
- Rolling pin 
Menipiskan adonan, terutama digunakan untuk 
memipihkan adonan roti. 
(21) Peralatan dari karet 
- Rubber spatula, yang digunakan untuk mencampur adonan 
- Peralatan dari plastik atau melamin( cutting board, plastick 
bowl,  plastik tray) 
- Kegunakan alat tersebut sama dengan alat yang telah 
disebutkan dimuka hanya saja bahan peralatan tersebut yang 
berbeda. 
0.4 Pengukuran Bahan 
Pengukuran merupakan bagian yang cukup penting dalam 
pengolahan makanan, karena itu pengukuran harus dilakukan secara hati-
hati dan tepat. Pengukuran berguna untuk: 
a. Menjaga konstitensi kualitas resep 
Pengukuran yang baik dan tepat, kualitas resep dapat 
dipertahankan. 
b. Untuk mengontrol biaya 
Adanya pengukuran biaya pada bahan-bahan yang akan diolah 
memungkinkan pengontrolan biaya lebih mudah, karena berapa 
banyaknya bahan yang dipergunakan akan lebih mudah dihitung. 
0.5 Penanganan Bahan Pangan 
Secara umum bahan pangan dibagi dalam  4 kelompok besar 
yaitu : 
1) Bahan makanan hewanI  Bahan makanan hewani berasal dari 
daging, unggas, ikan dan telur, susu dan produknya. 
2) Bahan makanan nabati 
Bahan pangan nabati terdapat pada kacang-kacangan,  dan 
produknya, biji-bijian, padi-padian, sayur-sayuran. 
3) Bahan aditif makanan 
4) Bumbu dan rempah 
 0.6 Teknik Penanganan Bahan Makanan 
1. Kebersihan Makanan 
Kebersihan pada waktu penyimpanan bahan makanan 
adalah: 
• Penyimpanan terpisah antara bahan yang sudah di masak dan yang 
mentah 
• Penyimpanan terpisah antara daging, ikan, sayuran, buah, kentang, dll 
• Bahan pangan tidak boleh diletakkan secara langsung di lantai 
• Pemeriksaan temperatur yang teratur 
 
2. Sedangkan untuk kebersihan pada waktu pengolahan adalah: 
 Daging dan sayuran dipisah pada waktu pengolahan 
 Setelah   pengolahan daging, unggas. ikan, atau telur peralatan dapur 
segera dicuci. 
 Cuci tangan dengan sabun 
 Jangan menggunakan peralatan yang dibuat dan kayu ( kecuali tempat 
pemotong daging) 
 Tempat pemotongan daging harus dibersihkan secara teratur 
 Gunakan selalu sarung tangan dan celemek yang tidak mudah terbakar dan 
berbau. 
 Gunakan selalu sendok atau garpu serta piring kecil untuk mencicipi 
makanan 
 
3. Pencucian 
 Cuci sayuran dengan baik (sampai benar-benar bersih) 
 Umbi-umbian yang tidak dikupas seperti kentang yang akan diolah proses 
baking, dibersihkan dengan sikat sayuran. 
 Sayuran hijau dicuci beberapa kali dalam air dingin, angkat agar semua 
kotoran tertinggal di dasar bejana. 
 Setelah dicuci tiriskan, masukkan ke dalam lemari es, simpan di tempat 
yang tepat
4. Penyiangan 
Sewaktu penyiapan banyak bagian yang  terbuang. Untuk itu perlu 
diperhitungkan hasil produksi sesuai dengan jumlah yang dibutuhkan. Cara 
mengkalkulasi bahan yang dibutuhkan: Contoh: 5 kg kentang setelah disiangi 
berat bersihnya 80%. Maka perlu dicari berapa berat bersihnya dari 5 kg kentang. 
 Ubah   persentase   ke   angka   desimal   dengan meletakkan  2 angka desimal 
dibelakang koma; 80% =  0,80 = 4 KG 
 Menghitung jumlah yang dibutuhkan. Bila dibutuhkan 5 kg kentang, berapa 
banyak kentang yang dibutuhkan sebelum disiangi. 
 Ubah persentase ke angka desimal 80% = 0,80. 
 Bagi berat porsi yang dibutuhkan dengan angka di atas  untuk mendapatkan berat 
kotornya. 5 kg: 0,80 = 6,25. jadi berat kotor kentang adalah 6,25 (berat 
pembelian). 
 
5. Pengupasan dan Pemotongan 
 Kupas semua sayuran setipis mungkin, karena zat makanan banyak terdapat di 
bawah kulit. 
 Potong sayuran dengan potongan yang seragam. 
 Sayuran yang dikupas dan dipotong, pada waktu memasak sebaiknya ditutup 
serapat mungkin untuk menghindarkan kehilangan vitamin selama pemasakan. 
 Pada mesin potong, bisa didapatkan potongan sayuran dengan ukuran sekecil 
mungkin. 
 Sayuran yang mudah menjadi coklat (kentang, terong, artichoke, ubi) dapat 
dicegah dengan pemberian asam, larutan anti oksidan atau direndam, namun 
perlakuan demikian vitamin dan mineral bisa hilang. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
